














































































あ く ざ わ
久沢　豊
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【はじめに】当院では、2014年5月より6段階に分類した嚥下調整食を作成している。
日本摂食嚥下リハビリテーション学会嚥下調整食分類2013（以下「学会分類」）の1jに
相当する「ゼリー食」では、増粘剤を用い、独自の方法で作成していた。作成は食材
ごとにゼリー化させるのではなく、料理の総重量に対して増粘剤を添加しており、
食材の種類により物性のバラつきが散見されていた。【目的】今回、学会分類に適合
した嚥下調整食を作成することを目的に、食材個々の物性の数値化や作成方法の標
準化を検討したので報告する。【方法】物性の測定に、クリープメータRE3305-Sを用
いた。学会分類1jの基準としては、嚥下困難者用食品許可基準の硬さ、凝集性、付
着性の基準を用いて設定した。嚥下調整食に使用している30種類の食品に対して測
定を実施した。【結果】従来の方法では30食品中8食品が基準値外となった。基準値
外の理由としては、硬さが2種類、凝集性が1種類、付着性が1種類、硬さと付着性
の両方が4種類であった。基準外となった食品に関しては、硬さが基準外の食品は増
粘剤の調整、付着性が基準外の食品は加水量の調整、硬さと付着性の両方が基準外
となった食品に関しては増粘剤と加水量の調整を実施し、学会分類に沿った嚥下調
整食への調整が可能となった。【まとめ】粘度を数値化することで、客観的な評価が
可能となり学会分類1j相当の嚥下調整食が作成できた。また、誰もが同様に作成で
きるようマニュアルを作成することで業務の標準化に繋がったと考える。今後は学
会分類1j以外に対応した食事の粘度の測定を実施し、学会分類に沿った食事の提供
を検討していきたい。
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「見た目も食べてもおいしい」やわらか食導入の取
り組み
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【目的】咀嚼障害や消化器疾患・消化器術後の患者などにおいて、当院では軟菜食よ
りもやわらかい形態の食事として、小さく刻んだ食材を調理した「やわらかきざみ
食」を提供してきた。しかし、きざみ食は食材が分かりにくいため食欲がわかない・
メニューによってはパサパサして飲み込みにくいという問題点があった。そこで、
2017年12月より、「見た目は形があるが歯茎でつぶせるやわらか食」を新たに導入し
たので報告する。【方法】やわらか食を導入するにあたり、1．食材やメニューの選択、2．
調理法と使用器具、3．栄養量、4．形態について検討をおこなった。【結果】各検討
項目について、次のような結果となった。1．牛肉・豚肉はスライスと挽肉、鶏肉は
市販の介護食素材を使用した。メニューは、味付のはっきりしたカレー煮ややわら
か焼きそば・エビチリ等を新たに導入した。2．肉類と魚は素材に応じた濃度のスベ
ラカーゼミート液に浸漬後調理し、えび・野菜は圧力鍋で調理することとした。野
菜は種類に合わせた切り方を選択した。3．栄養量は、従来のやわらかきざみ食と比
較し、エネルギー100kcal、たんぱく質5g、脂質5g増加した。4．形態は、日本摂食
嚥下リハビリテーション学会嚥下調整食分類2013に基づいた形態とした。【考察】や
わらか食の導入により、「見た目が常食に近く食欲が出る」、「味付けがはっきりして
いてよい」といった意見が聞かれている。2019年6月で導入から1年6か月が経過し、
お正月やクリスマス等の行事食にも対応してきた。このやわらか食が十分な栄養補
給につながり、早期退院の一助となるよう今後も継続して取り組んでいきたいと考
えている。 
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「患者満足度向上に向けて」 〜栄養課プロジェクト
の取り組み〜
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患者満足度向上のために
1．衛生管理の徹底
2．献立の見直し
3．調理作業手順の改善
4．患者サービス1（患者の満足度向上を目指したサービス）
5．患者サービス2（TQM活動等のサービス）の5つのプロジェクトチームを立ち上げ
た。調理師全員が分担してチームのメンバーとなり、チームリーダーの下、各チー
ムが目標に向けて考察し、管理栄養士と月一回のミーティングで意見を出し合い改
善していく。
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新たなフードサービスを目指す！調理師の取り組
みについて
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【背景】当院は、平成27年10月よりニュークックチルシステムを導入して食事を提供
している。システム導入後は、作業工程が大きく変わり、早出出勤の低減や作業の
効率化を図ることが可能になった。日々の業務を見直しながら調理師ができること
を話合い、新たなフードサービスにむけての取り組みについて報告する。【取り組み】
フードサービス（1）健診者へのサラダバイキング開始、（2）院内保育の食事提供、（3）
院内行事の新年互礼会や新人歓迎会、（4）限定！年末年始職員食の提供、（5）産科の
お祝い膳グレードアップに向けての取り組みを実施し、取り組み（1）と（5）において
は5点満点で評価したアンケートを実施した。【結果】人員を増やすことなく新たな
フードサービスが実施できた。取り組み（1）のアンケート結果は4.2点であった。（5）
のアンケートは、食事　平均4.6点、おやつ4.8点であった。【考察】調理師の調理技
術および調理の作業効率を考慮した献立の提案を栄養士に伝え、より安全性の高い
食事提供ができる。また院内行事の食事提供も調理師のやる気に繋がっている。調
理師が積極的に取り組むことは、喫食者の満足度向上に直結しており、調理師のモ
チベーションにも繋がっている。
